





Permen jelly temulawak merupakan produk jenis makanan ringan yang sangat 
mudah dikonsumsi oleh masyaraka, sehingga permen jelly temulawak ini dapat 
dikonsumsi sebagai pencuci mulut sekaligus sebagai asupan herbal penambah daya 
tahan tubuh yang memberikan rasa manis, segar, sehat, kaya zat gizi, kenyal dan lembut 
karena kandungan ekstrak temulawaknya. Produk permen jelly temulawak memiliki 
fungsi sebagai anti inflamasi, anti hepatotoksik, radang empedu, radang ginjal, batu 
empedu, dan anti tumor. Daya tarik tersendiri pada permen jelly temulawak ini 
memiliki terkstur permen jenis lunak yang mengandung gel atau jelly, sehingga tidak 
ada resiko sakit pada saat tertelan dan juga dalam pengonsumsian permen jelly 
temulawak ini memiliki tekstur kenyal dan lembut diareah mulut sehingga dapat 
dikonsumsi oleh berbagai kalangan masyarakan diantaranya anak-anak, orang dewasa 
maupun orang usia dini. 
Dalam suatu pembuatan permen jelly temulawak mefokuskan pada proses 
pembentukan jelly temulawak menjadi permen jelly temulawak dengan proses 
pengeringan. Metode pengeringan yang dapat digunakan pada proses pembuatan 
permen jelly temulawa menggunakan alat vakum belt conveyor dryer dikarenakan 
proses pemanasan berlangsung lebih cepat dan sistem pemanasannya dapat pada 
kondisi suhu rendah adanya tekanan vakum. Dengan proses pamanasan ini pada 
pembentukan permen jelly sehingga mendapatkan produk yang bagus dan tidak rusak. 
Pada proses alat vakum belt konveyor dryer didapatkan suatu produk permen jelly 
temulawak dari perhitungan neraca massa dan neraca panas sehingga  menghasilkan 
sepesifikasi alat vakum belt conveyor dryer. Data hasil perhitungan neraca massa, 




Table. Kesimpulan Neraca Massa, Neraca Panas Dan Spesifikasi Alat 
Vakum Belt Conveyor Dryer 
Identifikasi 
Nama alat           : Vakum Belt Conveyor Dryer 
Kode alat            : B – 250  
Jumlah                : 1 
Fungsi                : Menguapka kadar air yang terkandung pada permen jelly 
Oprasi                : Batch 
Kapasitas           : 16.700 kg/hari 
Vakum Dryer 
Suhu 30 ºC = 303 K 
Tekanan 42,12 mbar 
Panjang dryer 4 m 
Diametr dryer 3,82 m 
Q suplay 320.611,053 kJ/jam 
Belt Conveyor 
Panjang Belt Conveyor 2,39 m 
Lebar Belt Conveyor 0,4 m 
Tinggi Belt Conveyor 0,4 m 
Belt Plies Maks 5 
Kecepatan Belt 0,008 m/s 
Efisiensi 80 % 
Tenaga Motor 0,36 Hp 
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